SUOMI- FINLAND (21) Patenttihakemus - Patentanstdkning

Patentti- ja rekisterihallitus
Patent- och registerstyreisen

(71

(72)

(74)
(54)

(83)

(56)

(57)

(Fl)

(B) (1) KUULUTUSJULKAISU

T

F 100003876818

UTLAGGNINGSSKRIFT 97681
C (45) Patentti wmydunetty
Patent meldelat 10 C2 1227
(51) Kv.1k.6 - Int.c1.6
A 23C 19/068, 19/032, 19/16
900826

(22) Hakemispaivd - Anstkningsdag 19.02.90
(24) Alkupdivd - Lopdag 19.02.90
(41) Tullut julkiseksi - Blivit offentlig 21.08.90
) attkan uthagd oih LE1 skriften pubticerad  31.10.96

(32) (33) (31) Etuoikeus - Prioritet
20.02.89 DE 3905499 P

Hakija - Stkande

1. Grace GmbH, Erlengang 31, 2000 Norderstedt, Hamburg, Germany, (DE)

Keksija — Uppfinnare

1. Schmidt, Helga, Brahmsstrasse 43, 2190 Cuxhaven, Hamburg, Germany, (DE)
2. Philipp, Siegbert, Birkenweg 1b, 2260 Niebull, Hamburg, Germany, (DE)

Asiamies — Ombud: Berggren Oy Ab

Keksinndn nimitys - Uppfinningens bendmning

Menetelnd Tilsit-juuston ja Tilsit-tyyppisten juustojen.va]nistamiseksi
Forfarande for framstidllning av Tilsit-ost och ost av Tilsit-typ

Mikro-~ ismitalletus ~ Deposition av mikroorganism: 5774 DSM
ikro-organismi p oe oon
5780 DSM
5781 DSM

Viitejulkaisut - Anférda publikationer

EP A 240607 (A 23C 19/032), EP A 232649 (A 23C 19/05), FR A 2132149 (B 29d 9/00)

Tiivistelmd - Sammandrag

Uppfinningen avser ett f&rfarande f&r

framstdllning av Tilsiter och ost av

Tilsiter-typ genom

(1) ystning av tankmjslk,

(IT1) sk&rning, pressning och formning
av ostmyssjan och saltning av ost-
kakan, och

(III) mogning av de formade ostkakorna
£f6r Astadkommande av den typiska
Tilsiter-smaken.

I steg (I) tillsdtts lactobasiller till

tankmjtlken i en midngd av mellan 103 -

108 celler per milliliter tankmj&lk och

i steg (II) packas den formade ostkakan

omedelbart efter saltbehandlingen under

milt vakum i en film, vars Op-permea-
bilitet &r 80 - 600 cm3/m2 x 4 x bar,

CC,-permeabilitet 300 - 3000 cm3/m2 x d

X bar (vid Oxtran-métningar) och en

permesbiiitet fOr vattendnga av hégst

25 g/m? x 4 uppmitt erligt ASTM vid 38°C

Och en relativ fuktighet av S0 §.

Keksintd koskee menetelm#s Tilsit-juuston
ja Tilsit-tyyppisen juuston valmista-
miseksi

(I) juoksettamalla sdilidmaito,

(II) leikkaamalla, puristamalla ja muo-
toilemalla juustorakeet ja suolaa-
malla juustokakku, ja

(III) kypsytt#m#élls muotoillut juustoka-
kut Tilsit-juustolle tyypillisen
maun tuottamiseksi.

Vaiheessa (I) lactobasilleja lis&tsan

sdilidmaitoon 103 - 108 solua s&ilis-

maitomillilitraa kohti ja vaiheessa (II)

muotoiltu juustokakku pakataan valit-

tomdsti suolakdsittelyn jilkeen miedossa
tyhjossd kalvoon, jonka Oj-ldpdisevyys
on 80 - 600 cm3/m2 x d x bar, CO,-ldpdi-
sevyys 300 - 3000 cm3/m2 x d x bar

(Oxtran-mitoissa) ja vesihdyryn l&paise-

vyys ASTM-mittauksissa enintdan 25 g/m2

x d lampdtilan ollessa 38°C ja suhteel-

lisen kosteuden 90 %.
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Menetelmé Tilsit-juuston ja Tilsit-tyyppisten juustojen valmistamiseksi

Esilld olevan keksinnon kohteena on paranneltu menetelmi Tilsit-juuston ja Tilsit-
tyyppisten juustojen valmistamiseksi siten, ettéi tavanomaisiin menetelmiin verrattu-
na juuston kypsytysvaihetta saadaan huomattavasti rationalisoitua ja etti se saadaan
taloudelliselta kannalta kayttékelpoisemmaksi.

Esilld olevan keksinnon kuvauksessa termit "Tilsit-juusto ja Tilsit-tyyppinen juusto”
viittavat juustoihin, joiden viri vaihtelee kermanvaaleasta keltaiseen ja joiden reiit
ovat joko rako- tai murukolomaisia pyéreidenkin reikien ollessa mahdollisia ja joi-
den tahna on joustavaa eiké rapeaa tai helposti murenevaa. Esilld olevan keksinnén
mukaisen juuston maku vastaa oleellisesti tyypillisen, tavanomaisin menetelmin
tuotetun Tilsit-juuston makua hajun ollessa miedompi.

Valmistettaessa tillaista juustoa tavanomaisia menetelmis kayttimilld maustaminen
tehdddn pintakasittelemilld muotoiltu juustokappale niin kutsutun Rotschmieren
(punainen rasva) avulla, ja tirkeimpéni makua parantavana aineena kiytetiin pa-
kollista aerobista Brevibacterium linens -bakteeria. Maidon juoksettamisen, juusto-
massan leikkauksen, puristuksen ja muotoilun sekd juustokappaleen suolauksen
Jilkeen juustoa kypsytetaan kalliin pintakasittelyn, n.k. "rasvoittumisen" avulla eri-
tyisissd kypsytyshuoneissa, joiden kosteutta ja limpétilaa valvotaan huolellisesti.
Tétd vaihetta varten juusto ensin puhdistetaan, minki jilkeen se voidellaan pintavil-
Jelmilla. Tamé vaihe on toistettava kahden tai kolmen péivin vilein, ja koko kypsy-
tysaika kest44 noin viidestd kuuteen viikkoon. Tavanomainen menetelmi on erittiin
kallis eikd se endi ole kaupalliselta kannalta tarkasteltuna kiyttokelpoinen, ensinni-
kin koska juuston hoitaminen erityisissd kypsytyshuoneissa vaatii paljon henkilo-
kuntaa ja toiseksi, koska juusto menettid painoaan useita viikkoja kestivin kypsy-
tysvaiheen aikana.

Jo kauan tunnettua kuorettoman juuston valmistusmenetelmas, jossa juusto kypsyte-
tadn ilmatiiviissd kalvoissa, on kiytetty menestyksekkaisti sellaisia juustoja valmis-
tettaessa, joiden kypsyminen ja maustaminen saadaan aikaan anaerobisten mikro-
organismien avulla; esimerkkeini voidaan mainita pintakésittelemittomit, kovat pa-
loitellut juustot ja puolikovat paloitellut juustot.
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Jo aiemmin on yritetty tuottaa Tilsit-juustoa kayttamailld kalvokypsytysmenetelmaa.
Taté tarkoitusta varten juustokappale valmistettiin perinteisesti lisd@malla siihen ta-
vanomaisia hapatusviljelmid (haponheritteitd), mutta ilman pintakisittelys, minki
Jilkeen juusto pakattiin heti suolauksen jalkeen kalvoihin, ja sitd kypsytettiin useita
viitkkoja (ks. esim. Deutsche Molkereizeitung, F. 50/1970, ss. 2357-2360). Niin
tuotettu juusto oli kuitenkin maultaan miedompi kuin timén tyyppisten juustojen
ominaismaun tulisi olla.

Tuotteen parantamiseksi on yritetty myds yhdistdd perinteinen kypsytysvaihe ja
kalvokypsytys. Tissd valmistusmenetelmissi juustoa voideltiin ensin kahden viikon
ajan perinteiselld tavalla, minka jilkeen se pestiin ja lopulta pakattiin kalvoihin.
Niin valmistetuista juustoista puuttui kuitenkin my6s laadukkaan Tilsit-juuston omi-
naismaku (esim. 2), ja kuten aiemminkin, niiden haju oli erittiin voimakas. Tdmin
lisdksi voiteluvaiheen aikana tarvittava hoito ja varastointi lisdsivit kustannuksia.

Tamin vuoksi esilld olevan keksinnon tarkoituksena on tuottaa menetelmd Tilsit-
Juuston ja Tilsit-tyyppisen juuston valmistamiseksi rationaalisesti ja edullisesti siten,
ettd korkealaatuiselle juustolle asetetut makuvaatimukset tdytetiin ilman, ettd
juuston haju on epitoivotun voimakas.

Témén kohteen saavuttamiseksi on kehitetty esilldi olevan keksinnén mukainen
menetelmi, jossa esilld olevan keksinnon mukaisesti méiritettyjd mikro-organismeja
lisdtdan sailiomaitoon tavanomaisten hapatusviljelmien lisiksi, ja kypsytys saadaan
aikaan esilld olevan keksinnon mukaisissa erityiskalvoissa.

Keksinnon oleelliset tunnusmerkit on esitetty oheisissa patenttivaatimuksissa.

Yllattavdad kylld on havaittu, ettd Tilsit-juuston erityinen aromien kehittyminen
kypsytysvaiheen aikana voidaan myos saada aikaan sisdpuolelta aiemmin ainoaksi
keinoksi luullun pintakasittelyn sijasta mikéli laktobasilliviljelmit lisitiin yhdessi
myohemmin médriteltyjen mikro-organismien kanssa suoraan siiliomaitoon ja
mikali juustokappale pakataan heti suolauksen jdlkeen kypsytystd varten erityisiin
kalvoihin, joiden kaasunlipdisevyys on Oxtran-yksikkoina O5:lle 80-600 ja CO»:lle
300-3000 cm3/m2 x d x bar ja joiden vesihdyrynlipiisevyys on enintiin 25 g/m2 x
d STM lampétilan ollessa 38°C ja suhteellisen kosteuden 90 %.
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Téllaiset kalvot sallivat yllattavasti COo:n levidmisen sisdpuolelta ilman liiallisen
paineen muodostumista, ja samaan aikaan ne mahdollistavat hapen kulkeutumisen
aineeseen sellaisina mairind, ettd aromien muodostuminen on mahdollista ja etti
homeen muodostumista juuston pinnalle estetddn. Esilld olevan keksinnén mukai-
sesti saadaan tuotetuksi diffuusiotasapaino, jossa ei-toivottu turpoaminen ja juustol-
le ei-tyypillisten reikien muodostuminen saadaan estetyksi, mutta jossa samanaikai-
sesti tuotetaan erinomainen aromien muodostuminen ja vastustetaan pinnan kuivu-
mista ja epdpuhtauksia.

Esilld olevan keksinnon mukaista menetelmid kiytettiessi suositellaan kiytettivik-
si monikerroksisia kalvoja. Namai voivat sisilté4 ainakin yhden ulomman polymeeri-
kerroksen ja yhden sisemmén kuumasaumattavan kerroksen ja suositeltavasti vield
yhden kaasunestokerroksen mainitun kahden kerroksen vilissi. Esilld olevan keksin-
ndn erityisen suositeltavan sovelluksen mukaisesti kiytetiddn kutistuvia kalvoja, joi-
den kutistumisaste on 10-60 %, suositeltavasti 30-50 %.

Esilld olevan keksinnén mukaisesti kéytettivistd kolmikerroksisista kalvoista voi-
daan esimerkkeina mainita sellaiset kalvot, joiden sisikerroksena on kiytetty etylee-
nivinyyliasetaattia (EVA), kaasunestokerroksena esim. pehmennettyja vinylideeni-
kloridi-vinyylikloridi (VDC-VC)-kopolymeereji tai etyleenivinyylialkoholikopoly-
meerejd (EV-OH) ja valinnaisesti EVA:a ja ulkokerroksena EVA-ainetta.

Sisempi kerros voi lisiksi sisiltdd tai koostua ionomeerista, kaasunestokerros voi
myds esim. koostua PVDV-aineesta tai pelkastidn osittain hydrolysoidusta EVAsta
(EV-OH), ja ulomman ja sisemmain kerroksen ja kaasunestokerroksen viliin voidaan
lisatd esim. EVAsta tuotettuja sidekerroksia.

Kalvojen sisdkerroksen tulisi olla sellainen, etti tasainen tiivistyminen saavutetaan
my0s silloin, kun mukana on rasvaepiapuhtauksia.

Téssd suhteessa erittiin kéyttokelpoisiksi on havaittu kalvot, joiden sisikerros koos-
tuu etyleenin ja alfaolefiinin kopolymeeristd hiiliatomien méérin ollessa 4-8 mole-
kyylid kohden ja kopolymeerin tiheyden ollessa vihemmin kuin 920 kg/m3. Yksi-
tyiskohtaisempia selvityksid mainituista kalvoista voidaan l6ytda patentista EP-A-
217 252, jonka kuvaus on siséllytetty esilld olevaan kuvaukseen.
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Suositeltavasti kutistettavien kalvojen muodossa olevia puristettuja neli- tai moni-
kerroksisia, esim. kuusikerroksisia laminaattikalvoja, jotka on lisiksi ristiliitetty
molekyylitasolla, suositellaan kaytettivaksi esilldi olevan keksinnén yhteydessi.
Ristiliittyminen voidaan saada aikaan esim. siteilyn avulla.

Sopivat kuusikerroksiset kalvot voivat sisdltdid LLDPE-aineesta (lineaarinen tihey-
deltdan alhainen polyetyleeni) tai VLDPE-aineesta (tiheydeltdin erittdin alhainen
polyetyleeni) tar niéiiden seoksesta koostuvan sisikerroksen, viereisen EVA-ker-
roksen, sitd seuraavan sidekerroksen, siihen liitetyn, pelkistiin EV-OH-aineesta tai
sen ja polyamidin, esim. nailon 126, seoksesta tehdyn keskikerroksen ja ulomman
EVA-kerroksen.

Sopivia nelikerroksisia kalvoja ovat esim. sellaiset, joiden sisdkerros (A) koostuu
VLDPE-kopolymeerista (tiheydeltdén erittdin alhainen polyetyleeni), joka sisiltdd
noin 7-25 % alfaolefiinia, esim. 1-okteenia kopolymeeriin viitaten. Viereinen kerros
(B) voi koostua etyleenivinyyliasetaattikopolymeeristi, jossa on 5-30 %, suositelta-
vasti 5-15 % vinyyliasetaattia (VA), ja titd kerrosta seuraava kerros (C) voi siséltidi
vinylideenikloridi-vinyylikloridi (VDC-VC) -kopolymeerié, jossa on 5-30 % VC-
ainetta tai etyleenivinyylialkoholikopolymeereji (EV-OH) ja tavanomaisia lisiainei-
ta, kuten polybutyleeni-glykoliesterid, propyleeniglykolin polyesteria ja adipiinihap-
poa sekd epoksihartsia. Ulompi kerros (D) vastaa koostumukseltaan keskikerrosta
(B). Mainittujen kalvojen kokonaispaksuus on noin 45-75 um, suositeltavasti 50-65
pm ja erityisen suositeltavasti 57-62 um. Kerroksen (A) osuus esilld olevassa kek-
sinndssé erityisen suositeltavan kalvon kokonaispaksuudesta on 5-15, suositeltavasti
8-12 ja erityisen suositeltavasti 10 pm. Kerroksen (B) osuus voi olla 20-35, suositel-
tavasti 25-30 ja erityisen suositeltavasti 27 pm. Kerroksen (C) osuus voi olla 2-8,
suositeltavasti 3-7 ja erityisen suositeltavasti 4-6 pm, ja ulomman kerroksen (D)
osuus voi olla 10-25, suositeltavasti 15-20, erityisen suositeltavasti 16-18 um.

Esilld olevan keksinnén yhteydessi suositeltaviksi kiytettyjen kalvojen I-I1I koostu-
muksista on ndhtavina esimerkkeja taulukossa I.
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Taulukko I
Kerros Raaka-aine 11 I
pm pm
paino- paino- paino-
% % %
Sisa (A) VLDPE/19 % 1-okteeni 15 10 15 10 15
(Stamylex 08-076, DSM NL)
Keski (B) etyleenivinyyliasetaatti/9 % VA 27 43 27 43 27 44
(Evatene V1020 VN3
Atochem FR tai
Escorene Ultra Ex 363 BA
Exxon Chemical BE)
Keski (C) 160 5 15,5 4 12,0
(1) VDC-VC.kopol./22,5 % VC 14,6 3.4 10,5
(Ixan WV 320, Solvay BE)
(2) polybutyleeniglykolesteri 0,8 1,0 0,9
(Priplast 3132, Unichema NL)
(3) polyesteri propyleenigly- 0,5 0,5 0,5
koli/adipiinihappo
(Hallo HA-7A, C.P.Hall, USA)
(4) epoksihartsi 0,1 0,1 0,1
(DER 331, Dow Chem. CH)
Ulko (D) (vast. (B)) 26 17 27 18 29

paino-% koko kalvosta

Niiden kalvojen O3-ldpaisevyys on 100-300, suositeltavasti 150-200, ja CO5-lapii-
sevyys 900-1300, suositeltavasti 1000-1200 cm3/m2 x d x baaria ja vesihoyryn li-
péisevyys 9-13, suositeltavasti 11-12 g/m2 x d. Niiden kutistumisaste pitkittdissuun-
nassa on noin 30-40 %, suositeltavasti 35 %, ja pbikittaissuunnassa noin 40-50 %,

suositeltavasti 45 %.

Taulukossa I olevan erityisen suositeltavan kalvon 1 O-ldpdisevyys on noin 175 ja
COp-lapaisevyys noin 1100 cm3/m2 x d x baaria ja vesihyryn lapéisevyys noin

11,5 g/m2 x d.
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Esilld olevan keksinnén mukaisesti kaytettivit kalvot sallivat yllattavaa kylla
tyypillisen Tilsit-maun muodostumiselle ja rakomaisten reikien kehitykselle valtti-
mittémén kypsymisvaiheen, jonka aikana purkautuvat kaasut, padasiassa CO; ja
propionihappo voivat hajota riittivdssd méirin. Aiemman tavan opetusten vastaisesti
(ks. Deutsche Molkereizeitung, kuten ylli on mainittu) ne sallivat hapen
kulkeutumisen sellaisina maérini, ettd aromien muodostuminen mahdollistetaan ja
rasvan ja homeen muodostuminen juuston pinnalle estetiin. Edelleen on havaittu,
ettd valitsemalla kalvot, joiden vesihdyryn lipdisevyys pysyy tietyissi rajoissa,
saadaan tuotetuksi paras mahdollinen juustopinta. Vesih6yryn lipiisevyyden ollessa
yli 25 g/m2 on odotettavissa painon laskua, kuoren muodostumista ja hometta, kun
taas lapiisevyyden ollessa noin alle 5 g/m2 juuston pinta voi olla rasvainen.

Kypsymisvaiheen parhaan mahdollisen toteutuksen takaamiseksi on lisiksi valtti-
mitontd, ettd kalvo muodostaa erittiin tiiviin péillyksen juuston ympirille. Niin
saadaan estetyksi ilman sulkeumat, jotka edistiisivdit homeen muodostumista ja
tekisivét kypsymisvaiheesta mahdottoman valvoa. Tiukka kalvo suojaa myos epi-
puhtauksilta silloin, kun juustot paloitellaan myyntii varten.

Lisaksi hyvi kypsymisvaihe edellyttii, ettd kalvojen sulkemisessa ei ole puutteelli-
suuksia.

Valittujen kalvo-ominaisuuksien vuorovaikutus mahdollistaa esilld olevan keksinnon
mukaisia mikro-organismeja siséltivén juustokappaleen kypsyttimisen siten, etti tu-
lokseksi saadaan kuoreton Tilsit-juusto tai Tilsit-tyyppinen juusto, jolla on korkea-
laatuisen juuston hyvin tasapainoitetut makuominaisuudet ja erinomainen koostu-
mus, mutta jolla ei ole perinteisen Tilsit-juuston ei-toivottavan voimakasta hajua.

Esilld olevan keksinnon mukaisesti sailiomaitoon lisitd4n laktobasilleja noin 103-
108 solua sailiomaitomillilitraa kohden. Sopivia laktobasillilajeja ovat L.helveticus
L.delbrueckii, alalaji bulgaricus tai alalaji lactis, L.casei, L.plantarum, L fermentum
ja L.pseudoplantarium; L. helveticus ja/tai L.delbrueckii, alalaji bulgaricus tai lactis
ovat erityisen suositeltavia. Laktobasillien kiytto pelkistiin saa aikaan suhteellisen
miedon Tilsit-tyyppisen juuston, jonka maku on pyérei ja tiyteldinen.

Esilld olevan keksinnon erityisen suositeltavan sovelluksen mukaisesti siilidmaitoon

lisatdén laktobasilleja, erityisesti L.helveticus ja/tai L.delbrueckii, alalaji bulgaricus
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tai lactis yhdessé brevibakteeri- ja/tai athrobakteerisukuisten bakteerien kanssa mai-
rien ollessa 103-108 solua/millilitra sailiomaitoon viitaten.

Brevibakteerien suositeltuja lajeja ovat B.linens ja B.casei.

Laktobasillien ja pakollisten aerobisten bakteerien Brevibacterium linens yhdistelma
tuottaa esilld olevan keksinnon oloissa erityisesti tyypillisen pikantin Tilsit-maun.

Useampien makuvaihteluiden tuottamiseksi voidaan siiliomaitoon lisdtd geotric-
hum-viljelmii ja/tai hiivoja 102-107 solua/ml siilidmaitoon viitaten. Geotrichum
candidum on osoittautunut erityisen hyddylliseksi geotrichum-aineena ja Debaromy-
ces hansenii hiiva-aineena.

Esilla olevan keksinnén erityisen suositeltavan sovelluksen mukaisesti sdiliomaitoon
lisataén yhdistelmana Lactobacillus helveticus ja Brevibacterium linens -mikro-or-
ganismeja kutakin 103-107 solua/ml siilismaitoon viitaten ja Geotrichum candidum
-aineosaa 102-105 solua/ml siilimaitoon viitaten.

Kaikki ylld mainitut mikro-organismit ovat kaupallisesti saatavissa ja niiden kaupal-
lisia lajikkeita voidaan menestyksekkaisti kiyttda esilld olevan keksinnén mukaises-
sa menetelmadssd. Lisiksi erityisen sopivat seuraavien mikro-organismien lajit on ni-
metty "Deutsche Sammlung von Mikroorganismen und Zellkulturen GmbH" (DSM)
helmikuun 5. 1990 Budapestin sopimuksen sdéntdjen mukaisesti, ja niille on annettu
seuraavat numerot:

1. Lactobacillus helveticus DSM 5780
2. Brevibacterium linens DSM 5781
3. Geotrichum candidum DSM 5775
4. Debaromyces hansenii DSM 5774

Esilld olevan keksinnon mukainen menetelma voidaan suorittaa my6s kayttamalla
raakamaitoa, joka on esim. kuumennettu ja/tai baktofugoitu tavanomaisella tavalla ja
Joka on varastoitu maitosailioon; sailiémaidon pH-arvon tulisi olla noin 6,4-6,8 ja
valkuaistiitterin noin 2,8-4,0, rasvapitoisuus tulisi valita sellaiseksi, ettid lopputuot-
teessa on rasvaa noin 20-60 % kuivapainosta.
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Tdmin jilkeen maito siirretddn kaupallisesti tunnettuun juustonvalmistuskoneeseen
Ja se sekoitetaan samanaikaisesti homogeenisesti kdynnistinviljelmin (hapatteen)
kanssa. Wiesby Companyn tuottamaa valmistetta "Probat 505" voidaan esim. kiyt-
tdd kdynnistinaineena. Valmiste sisiltdd mikro-organismeja Streptococcus lactis,
Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis, alalaji diacetylactis ja Leuconostoc
mesenteroides alalaji cremoris, ja sitd lisdtdan niin paljon, ettd solujen kokonais-

mairi siiliomaidossa on noin 10°-107 solua/ml.

Lisdksi maitoon voidaan lisdtd tavanomaisia lisiaineita, esim. kalsiumkloridia ja
salpietaria ja valinnaisesti my§s virilisdaineita, esim. karotiinia.

Lopuksi esilld olevan keksinnon mukaiset erityisviljelmit lisdtaan sdiliomaitoon ylla
mainittuina mairind ja timin jilkeen maito juoksetetaan noin 30-32°C:ssa suo-
siteltavasti nestemdisen juoksutteen (juoksutevahvuus 1:15.000) tai jauhemaisen
Juoksutteen avulla.

Sailibmaidon hyvin koaguloitumisen saavuttamiseksi tarvittava aika riippuu kiytet-
tavin juoksutteen médristd; tavallisesti aika on noin 30-40 minuuttia.

Niin saatu geelimiinen tuote leikataan itsessddn tunnetun menetelmén mukaisesti
sekoittimen leikkauskehin avulla siten, etti ensimmiinen kiertoleikkaus tehdiin
heran ilmestymiseen saakka. Témin jilkeen todellinen rakeiston valmistus alkaa, ja
20 minuutin kuluttua toivotun raekoon pitiisi olla saavutettu. Esilld olevan keksin-
non mukaisesti juustorakeiden tulisi olla suunnilleen herneen kokoisia, ja tasainen
leikkaus voidaan saada aikaan lisaamalld hitaasti leikkaustyokalujen pySrimisno-
peutta rakeiden kiinteyden funktiona. Ensimmdinen ja toinen vaihe voivat esim.
kestdd noin 5 minuuttia nopeuden ollessa noin 25 % tdydestd kiertonopeudesta ja
kolmas vaihe voi kestdd 10 minuuttia nopeuden ollessa noin 35 % tiydesti kierto-
nopeudesta.

Juustorakeistot leikataan yleensd osasiin 20 minuutin jilkeen, jotta suurin osa he-
rasta voidaan johtaa pois siivilan lavitse. Heran happamuusasteen tulisi olla 4,6 ja
pH-arvon 6,4.

Juossut maito pestaén yleensd uudelleen vedelld korkeassa limpétilassa, esim. 80°C,
ja kuumennetaan uudelleen 36-37°C:ssa.
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Tamin kasittelyn jilkeen hera voidaan johtaa jilleen pois, ja tissd vaiheessa heran
pH-arvo on tavallisesti 6,2-6,3.

Niin saatujen juustorakeiden tulisi olla suositeltavasti kiinteiti ja hyvilaatuisia. Kun
niitd puristetaan lujasti yhteen kidessd, rakeiden tulisi yhdistyi palloksi, ja kun niita
uudelleen hierotaan, niiden tulisi hajota yksittdisiksi raechiukkasiksi. Kun timi on
saavutettu, juustorakeet tyhjennetiin muotteihin siten, etti huomattava mairi ilmaa
pddsee kulkeutumaan rakeiden véliin. Témé vaihe edistdd Tilsit-juustoille tyypillis-
ten rakomaisten reikien kehittymistd. Tasaisen reikien muodostumisen saavutta-
miseksi tyhjentimisen tulisi tapahtua yhteni virtana. Juustomassa voidaan timin
Jilkeen puristaa muotteihin. Muotoillut juustot voidaan varastoida vesihauteessa
muutamia tunteja, minké jilkeen ne suolataan. Esilld olevan keksinnon mukaisesti
varastointi voi tapahtua suolakylpyastioissa ilman, ettd juustoja tarvitsee kadnnelld.
Suositeltavasti kiytetdin vahvuudeltaan noin 20 Be:n suuruista suolaliuosta, ja
Juustoja tulisi varastoida niin, etti ne voivat vapaasti kellua liuoksessa. Tamin
kaltaisen suolaliuoksen pH-arvo on noin 5,0-5,2. Noin 24 tunnin jilkeen juustojen
pH-arvon tulisi olla 5,1-5,3, suositeltavasti 5,2, ja timén jidlkeen ne voidaan poistaa
liuoksesta.

Esilld olevan keksinnon mukaisen menetelmén erityisend etuna on se, ettid juustot
voidaan pakata kosteina. Ainoastaan lyhyt kuivaus on tarpeellinen, ja suhteellisen
kostea pinta muodostaa jopa jonkin asteisen suojan pinnan epapuhtauksien kehitty-
misté vastaan.

Juustot sijoitetaan suositeltavasti pusseihin kayttimilld pussien tiyttokonetta; ndin
saadaan epapuhtaudet poistetuksi mahdollisimman hyvin.

Ilman myohempi poistaminen pusseista on tehtivi esilld olevan keksinnén mukai-
sesti tarkasti valvotuissa oloissa siten, ettd rakomaisten reikien kehittymisti ei vaa-
ranneta kypsymisvaiheen aikana. Tdama vaihe tulisi tehda oloissa, joissa pussin sisii-
nen absoluuttinen paine on 400-700 mbar.

Pussi voidaan sulkea seki tiivistimalla ettd kdyttamalla hakasulkuja. Tamin jilkeen
kalvo kutistetaan juuston piille joko vesihauteessa tai kutistussuppilossa. Kalvon
tulisi sijoittua juuston pinnalle toisen kuoren tavoin.
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Kaikki kalvossa yhé olevat pienet vesipisarat voidaan poistaa esim. Cryovac®-
puhalluslaitteella siten, ettd yksittdisten juustojen merkitseminen painon mukaan on
mahdollista ja ettd ne voidaan vilittémésti pakata laatikkoihin.

Tdmén jalkeen juuston kypsyminen voi tapahtua tavallisissa varastointitiloissa 1im-
potilojen ollessa esim. 5-25°C, suositeltavasti 8-12°C. Kypsymisvaihe kestdd noin
4-8 viikkoa lampdtilasta riippuen, mutta varastointiaikaa voidaan pidentii useiksi
kuukausiksi, jopa 8 kuukauteen saakka.

Esilld olevan keksinnén mukaisella menetelmilld saavutetaan useita etuja Tilsit-
Juuston aiempiin tuotantomenetelmiin verrattuna. Kallis ja paljon henkilokuntaa
vaativa pintakisittely erityisissd kypsytyshuoneissa ei ole vilttimitonti, ja lisdksi
saadaan tuotetuksi juusto, joka vastaa joka suhteessa kuluttajien hyville Tilsit-juus-
tolle tai Tilsit-tyyppiselle juustolle asettamia vaatimuksia (ks. esimerkki 2, erityises-
ti taulukko II).

Muuntelemalla siiliomaitoon lisattavien erityisviljelmien kokonaismaarad ja maaral-
listd koostumusta tuotettavan juuston makua voidaan oleellisesti saidells, ja tilld
tavoin on mahdollista tuottaa kuluttajien yhi kasvavassa méirin suosimia miedom-
pia Tilsit-juustoja. Esilld olevan keksinnon mukaan tuotetun juuston erityiseni etuna
on se, ettd se maistuu tyypilliseltd tavanomaiselta Tilsit-juustolta, mutta sen haju ei
ole yhta epamiellyttava.

Esilld olevaa keksintod kuvataan yksityiskohtaisemmin seuraavissa esimerkeissa.

Esimerkki 1
15 000 litraa raakamaitoa kuumennettiin 15 sekunnin ajan 67-68°C:ssa, baktofugoi-
tiin ja siirrettiin sen jilkeen maitosiilioon. Sdilismaidon pH-arvo oli noin 6,5,

Témén jilkeen maito siirrettiin juustonvalmistimeen, johon oli yhdistetty Gad-
puristin, ja maitoa limpokasiteltiin jalleen 15 sekunnin ajan 71°C:n lampétilassa
vélittomisti ennen maidon siirtimisti juustonvalmistuskoneeseen.

Sailidmaidon juoksettuessa juuston kiymislaitteeseen lisittiin nestemiistid hapatus-
viljelméi (haponheritetta, Wiesbyn Probat 505), joka sisilsi noin 70 % mikro-or-
ganismeja Streptococcus cremoris ja Streptococcus lactis, noin 5 % Streptococcus
lactis, alalaji diacetylactis ja noin 25 % Leuconostoc cremoris, haponheritteeni noin
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160 litraa ja sekoitettiin homogeenisesti sdiliémaitoon siten, ettd aikaan saatiin tasai-
nen juoksettuminen. Hapatinviljelmin (Probat 505, Wiesby Company) pH-arvo oli
noin 4,6.

Téamén liséksi sdiliomaitoon lisattiin 4,5 kg kalsiumkloridia juoksutteen tehon paran-
tamiseksi ja 2,55 kg natriumnitraattia ei-toivotun kaasun muodostuksen poistami-
seksi ja 2,55 kg karotiinia viriaineeksi; kaikki aineet sekoitettiin tasaisiksi.

Tamin jilkeen seokseen lisattiin sekoitettu viljelmé, johon kuului 7 500 ml Brevi-
bacterium linens (5 x 105 solua siilidmaidon millilitraa kohden), 750 ml Geotric-
hum candidum (5 x 103 solua siilidmaitomillilitraa kohti) ja 1,5 kg pakastettua
Lactobacillus helveticus -viljelmii (2 x 100 solua sailismaitomillilitraa kohti).

Huolellisen sekoituksen jilkeen erd juoksutettiin kiyttimilli 4,2 kg nestemdistd
Juoksutetta (juoksutteen vahvuus 1:15.000) lampotilan ollessa 30-32°C. Juoksutus-
aika oli 17 minuuttia ja koaguloitumisen kokonaisaika noin 35-40 minuuttia.

Témin jilkeen hyytelomainen massa jaettiin ensin tekemalld kiertoleikkaus sekoit-
timen leikkuukehyksen avulla, ja sen jilkeen, kun ensimméinen hera saatiin poiste-
tuksi, aloitettiin varsinainen juosseen maidon valmistus. 20 minuutin kuluttua maito
leikattiin herneen kokoisiksi lisaamilla leikkauskoneen kiertonopeutta vibhitellen 35
prosenttiin.

Noin 20 minuutin pituisen seisotusajan jilkeen 6 000 litraa heraa huuhdottiin siivi-
lin lavitse.

Témén jélkeen juossut maito pestiin 1 500 litrassa vettd laimpétilan ollessa 80°C ja
sekoitusnopeuden 65 %, ja seosta kuumennettiin uudelleen 50 minuutin ajan
37°C:ssa.

Tamin kasittelyvaiheen jilkeen 2 000 litraa heraa huuhdeltiin jélleen pois.
Niin tuotettu juossut maito oli kiintedé ja koostumukseltaan hyvii. Se tyhjennettiin

varovasti juustonvalmistimesta tiryseulan lavitse puristusastioihin. Tissd vaiheessa
jilleen osa herasta huuhtoutuu pois.
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Puristusastioissa massaa esipuristettiin 7 minuutin ajan 6 baarissa, jonka jilkeen siti
puristettiin 3 minuutin ajan muovauspuristimessa alkuperiisen paineen ollessa 0,3
baaria ja timin jdlkeen 10 minuutin ajan 0,6 baarin suuruisessa korkeammassa
puristuspaineessa. Tuloksena oli yhteensd 360 juustokakkua, joista kukin painoi
noin 4 kg. Juuston pH-arvo oli 5,3.

Juustokakut varastoitiin noin 3 tunnin ajaksi noin 30°C limpéiseen vesihauteeseen,
minka jilkeen ne siirrettiin 40 tunnin ajaksi suolaliemihauteeseen. Suolaliuoksen pi-
toisuus oli 19,5 Be.

Tamén jilkeen juustot siirrettiin suoraan pakattaviksi lyhyen kuivausvaiheen jil-
keen. Téssa vaiheessa juuston pH-arvo oli 5,16.

Juustokakut siirrettiin yksitellen automaattisen tyhjennyslaitteen avulla taulukossa 1
kirjaimella I merkitysta kalvosta tehtyihin pusseihin. Pusseista poistettiin kokonaan
ilma miedon tyhjon avulla, kunnes pussin sisdinen paine oli 500 mbar, minki
Jélkeen pussit suljettiin tiivistimalld.

Tamén jilkeen kalvo kutistettiin juustojen paille 85°C lampotilassa kiyttamalla
kutistussuppiloa, minka jilkeen ne pakattiin laatikkoihin.

Esimerkki 2
Esimerkin 1 juustokakut arvioitiin 6 viikon pituisen kypsymisajan jilkeen.

Tété arviointia varten valittiin umpiméahkaan nelja naytetts, jotka arvioitiin juustoille
asetettujen madrdysten mukaisesti.

Arvioprosessissa juuston ulkonikod, sisdistd koostumusta, tiiviyttd, hajua ja makua
arvioitiin ja vertailtiin vaadittujen ominaisuuksien kanssa.

Tilsit-juustolle juustoja koskevissa madrdyksissd asetetut vaatimukset ovat nahti-
vissé taulukossa II.
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Taulukko II

Juustoja koskevien méiriysten mukainen arviointi

Ulkonéké - ulkoinen Ulkoniké - sisdinen Haju/maku ja koostumus
Hyvin kuivunut rasva, Kermanvaaleasta vaalean- Vikevihkosté pikanttiin,
my0s pesty tdydellisen keltaiseen, rako- tai muru- mydos terdvé, ei rapea
kypsymisen jilkeen, myos kolomaiset reidt, myos tai helposti mureneva
kuoreton pyoreit reidt mahdollisia,

mutta ei rakeinen

Kullekin ylld mainituista ominaisuuksista voidaan antaa enintéin S pistetti. Juustoa
voidaan kuvata korkealaatuiseksi, mikili se saa ainakin 4 pistettd kustakin arvioita-
vasta ominaisuudesta.

Neljd juustokappaletta arvioitiin erikseen ylla mainitfujen kriteerien mukaisesti kiyt-
timélld useita taulukossa IIl mainittuja asiantuntijoita. Tulokset ovat nihtivissi tau-
i

lukossa III. .

Taulukosta on nihtdvissi, ettd esilld olevan keksinn('ii; mukaisen menetelmin avulla
voidaan tuottaa Tilsit-juustoja, joita ei voida erottaa tavanomaisesta Tilsit-juustosta
ulkoisen tai sisdisen koostumuksen perusteella, ja juuston rakenne, haju ja maku
vastaavat korkealaatuiselle juustolle asetettuja vaatimuksia.

Taulukko III
Pisteiden keskiarvo
Nayte nro Arviointien Koostumus Koostumus Rakenne Haju  Maku
kokonaismiird ulkoinen sisdinen

I 11 5.0 4,64 4,82 454 427
11 19 50 4,84 5,0 4,63 421
111 16 5,0 475 4,93 4.69 431
v 16 5,0 4,75 5,0 4.69 3,75

Keskiarvo 5,0 48 49 4.7 4.1
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Patenttivaatimukset

1. Menetelmi Tilsit-juuston ja Tilsit-tyyppisen juuston valmistamiseksi

(D juoksettamalla sdiliomaito,

(1D leikkaamalla, puristamalla ja muotoilemalla juustorakeet ja suolaamalla
juustokakku, ja

(1) kypsyttamallda muotoillut juustokakut Tilsit-juustolle tyypillisen maun
tuottamiseksi,

tunnettu siitd, ettd vaiheessa (I) juustonvalmistuksessa juoksutukseen kiytettivien
tavanomaisten kantojen lisiksi laktobasilleja lisitidn siiliomaitoon 103-108 solua
sailiomaitomillilitraa kohti ja vaiheessa (III) muotoiltu juustokakku pakataan vi-
littomasti suolakasittelyn jilkeen miedossa tyhjossd kalvoon, jonka O»-lipiisevyys
on 80-600 cm3/m2 x d x bar, CO5-lipaisevyys 300-3000 cm3/m2 x d x bar (Oxtran-
mitoissa) ja vesihoyryn lipiisevyys ASTM-mittauksissa enintiin 25 g/m? x d
lampétilan ollessa 38°C ja suhteellisen kosteuden 90 %.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelma, tunnettu siiti, etti vaiheessa (I)
sdilidmaitoon lisdtddn laktobasilleina seuraavia: L. helveticus ja/tai L. delbrueckii,
alalaji bulgaricus tai alalaji lactis.

3.  Patenttivaatimuksen 1 tai 2 mukainen menetelma, tunnettu siiti, etti vaiheessa
(I) brevibacterium- tai athrobacter-sukuisia bakteereja lisatiin sailismaitoon 103-
108 solua/ml.

4.  Patenttivaatimuksen 3 mukainen menetelmi, tunnettu siitid, ettd brevibacte-
rium-sukuisina bakteereina kiytetaan bakteereja B. linens ja/tai B. casei.

5. Jonkin patenttivaatimuksen 1-4 mukainen menetelmi, tunnettu siitd, ettid vai-
heessa (I) sdiliémaitoon sekoitetaan lisiksi geotrichum-bakteereja ja/tai hiivoja kuta-
kin 102-109 solua/maitomillilitra.

6. Patenttivaatimuksen 5 mukainen menetelmi, tunnettu siitd, ettd geotrichum-
bakteerina kdytetdan bakteeria G. candidum.

7. Jonkin patenttivaatimuksen 5 tai 6 mukainen menetelmi, tunnettu siitd, ettd
hiivana kidytetdan mikro-organismia Debaromyces hansenii.
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8.  Jonkin patenttivaatimuksen 1-7 mukainen menetelmi, tunnettu siitd, ettd vai-
heessa (I) juustonvalmistuksessa juoksutukseen kiytettivien tavanomaisten kantojen
lisdksi sailiomaitoon lisitddn bakteeria L. helveticus 103-107 solua/ml, Brevi-
bacterium linens 103-107 solua/ml ja Geotrichum candidum 102-103 solua/ml.

9. Jonkin patenttivaatimuksen 1-8 mukainen menetelmi, tunnettu siitd, etti vai-
heessa (III) kiytetddn kutistettavaa kalvoa, jonka kutistumisaste on 10-60 %.

10.  Jonkin patenttivaatimuksen 1-9 mukainen menetelmi, tunnettu siiti, etti vai-
heessa (IIT) kdytetdin ainakin kaksikerroksista laminaattikalvoa.

11. Patenttivaatimuksen 9 tai 10 mukainen menetelma, tunnettu siiti, etti menetel-
missd kaytetddn nelikerroksista laminaattikalvoa, jonka sisikerros (A) sisaltis
VLDPE:n kopolymeeria ja kopolymeeriin perustuen 7-25 % alfaolefiinia, keskiker-
ros (B) sisiltdd etyleenivinyyliasetaattia ja 5-30 % vinyyliasetaattia, keskikerros (C)
sisaltad oleellisesti VDC-VC -kopolymeerid ja 15-30 % vinyylikloridia, ja ulko-
kerros (A) vastaa koostumukseltaan keskikerrosta (B).

12. Jonkin patenttivaatimuksen 9-11 mukainen menetelmi, tunnettu siiti, etti kal-
von Op-ldpiisevyys on 100-300, suositeltavasti 150-200 ja CO»-lipaisevyys 900-
1300, suositeltavasti 1000-1200 cm3/m2 x d x bar, vesihéyrynlipiisevyys 9-1433,
suositeltavasti 11-12 g/m2 x d ja kutistumisaste pituussuuntaan 30-40 %, suositelta-
vasti 35 % ja poikittaissuuntaan 40-50 %, suositeltavasti 45 %.

Patentkrav

. Forfarande for framstillning av Tilsit-ost och ost av Tilsit-typ,

D genom att koagulera konserverad mjélk

In genom att skira, pressa och forma ostgrynen och salta ostkakan, och

(1I) genom att lita de formade ostkakorna mogna for att alstra den for Tilsit-
ost betecknande smaken,

kinnetecknat av att i steg (I) tillsitts den konserverade mjolken forutom vid

koagulering i osttillverkning konventionellt anvinda stammar 103-108 celler per

milliliter konserverad mjolk av laktobaciller och den i steg (III) formade ostkakan

packas omedelbart efter saltbehandlingen i lindrigt vakuum i en film, vars genom-

slapplighet av Oy ar 80-600 cm3/m2 x d x bar, genomsléapplighet av COy ér 300-

3000 cm3/m2 x d x bar (Oxtran-matt) och genomslapplighet av vattenanga vid
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ASTM-mitning 4r hogst 25 g/m2 x d vid en temperatur pé 30°C och en relativ
fuktighet pa 90 %.

2. Forfarande enligt patentkrav 1, kinnetecknat av att i steg (I) tillsitts den
konserverade mjolken foljande laktobaciller: L. helveticus och/eller L. delbrueckii
underart bulgaricus eller underart lactis.

3. Forfarande enligt patentkrav 1 eller 2, kinnetecknat av att 1 steg (I) tillsitts
103-108 celler/m] bakterier besliktade med brevibacterium eller athrobacter i den
konserverade mjolken.

4.  Forfarande enligt patentkrav 3, kinnetecknat av att som bakterier besliktade
med brevibacterium anvinds bakterier B. linens och/eller B. casei.

5. Forfarande enligt ndgot av patentkrav 1-4, kiinnetecknat av att i steg (I)
blandas 1 den konserverade mjolken dessutom geotrichum-bakterier och/eller
jastarter, vardera 102-106 celler/milliliter mj6lk.

6. Forfarande enligt patentkrav 5, kinnetecknat av att som geotrichum-bakterie
anvinds bakterie G. candidum.

7.  Forfarande enligt nagot av patentkrav 5 eller 6, kinnetecknat av att som jist
anvinds mikroorganismen Debaromyces hansenii.

8. Forfarande enligt ndgot av patentkrav 1-7, kidnnetecknat av att i steg (I)
tillsatts den konserverade mjolken férutom de stammar som konventionellt anvinds
vid koagulering i mjoktillverkning 103-107 celler/ml av bakterie L. helveticus, 103-
107 celler/m] av Brevibacterium linens och 102-105 celler/ml av Geotrichum candi-
dum.

9. Forfarande enligt ndgot av patentkrav 1-8, kiinnetecknat av att i steg (III)
anvinds en krympbar film, vars krympgrad ar 10-60 %.

10. Forfarande enligt nagot av patentkrav 1-9, kinnetecknat av att i steg (III)
anvinds en atminstone dubbel laminatfilm.
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11. Forfarande enligt patentkrav 9 eller 10, kiinnetecknat av att vid forfarandet
anvénds en fyrskiktad laminatfilm, vars inre skikt (A) innehaller VLDPE-kopolymer
och 7-25 % alfaolefin av kopolymeret, mellanskiktet (B) innehéller etylenvinyl-
acetat och 5-30 % vinylacetat, mellanskiktet (C) innehéller visentligt VDC-VC-
kopolymer och 15-30 % vinylklorid och ytterskiktet (A) har en sammansittning som
motsvarar mellanskiktet (B).

12. Forfarande enligt nagot av patentkrav 9-11, kiinnetecknat av att filmens
genomslépplighet av O dr 100-300, foretradesvis 150-200 och genomslipplighet
av CO3 &r 900-1300, foretradesvis 1000-1200 cm3/m2 x d x bar, genomslépplighet
av vattendnga ar 9-1433, foretradesvis 11-12 g/m2 x d och krympgrad 1 lingd-
riktningen 30-40 %, foretradesvis 35 % och i tvérriktningen 40-50 %, foretriadesvis
45 %.
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